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CE00/B
USINE PILOTE DE PRODUCTION DE PAIN

SPÉCIFICATIONS DE L'OFFRE
1 CE00/B. Usine Pilote de Production de Pain :

AWD/CTS. Système de Dosage Automatique d’Eau, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Il peut fonctionner automatiquement ou manuellement.

Connexion au réseau ou à une fontaine à eau. 

Sélecteur électronique et écran lumineux. 

Un système de siphon augmente sa précision.

DK/CTS. Unité de Pétrissage,  Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Lames et plateau porte-pâte en acier inoxydable, le reste des éléments en acier de haute qualité.

Fournit jusqu’à 30 divisions égales de portions jusqu’à 150 g.

Unité de table.

WCO. Refroidisseur d’Eau.

Plage de température : 3 à 5 °C.

Capacité : 175 litres.

Production : 70 l/h.

Puissance : 0,9 kW.

Cuve en polystyrène injecté et structure en acier inoxydable AISI 430.

Agitateur électrique.

Isolation en polyuréthane injecté. 

Bobine en acier inoxydable.

Contrôle du niveau d’eau.

DD/CTS. Unité de Séparation des Masses, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Pétrin à bras pour la production de pain. 

Capacité : 40 kg de pâte.

Puissance : 1,2 kW.

Construction solide.

    Châssis en fonte peinte.  

    Auge et bras en acier inoxydable.

Pétrissage au moyen de bras qui imitent le travail manuel du boulanger.

Capot en plastique qui évite la farine en suspension.

Pieds en aluminium avec silentbloc pour éviter les vibrations et donner de la stabilité à la machine.

Capacité : 40 kg de pâte.

Puissance : 1,2 kW.

Masses admises avec un minimum de 55 % d’eau. 

Machine montée sur roues avec pieds stabilisateurs. 

2 vitesses : une première pour mélanger et une seconde pour pétrir.

BM. Unité de Fabrication de Baguettes.

Puissance : 0,55 kW.

Production jusqu’à 2700 pièces/heure.

Couvercles extérieurs en acier inoxydable.

Bandes en tissu non hygroscopique.

Rouleaux en acétal massif.

Rouleaux porte-bandes à extrémités coniques qui assurent le centrage des bandes.

Sortie des baguettes sur une table fixe de 200 mm.

Fabrication de barres jusqu’à 700 mm de longueur.

CBO/CTS. Four à Convection pour Pain, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Four électrique pour la cuisson du pain à air pulsé.

Turbine tournante réversible.

Contrôle électronique de la température et du temps de

cuisson. Temps de vapeur réglable en début de cuisson.

Sortie de vapeur motorisée.

Construit entièrement en acier inoxydable. 

Porte froide COOL TOUCH.

Capacité pour cinq plateaux de 600 x 400 mm.

Séparation entre plateaux. 76 mm.

Puissance : 7,5 kW.

L'usine pilote complète comprend également :
Système SCADA Avancé avec Contrôle en Temps Réel.

Contrôle ouvert + Multicontrôle + Contrôle en Temps Réel.
Logiciel de Contrôle specialisé EDIBON, basé sur LabVIEW.

Exercices d'étalonnage, y compris qui perment enseigner à l'utilisateur comment étalonner un capteur et l'importance de vérifier la précision des capteurs avant d'effectuer des mesures.

Compatibilité des unités avec un projecteur et/ou d'un tableau blanc électronique, pour expliquer et démontrer le fonctionnement de l'unité à la classe en même temps.

Préparé pour la recherche appliquée, véritable simulation industrielle, des cours de formation, etc.

Le fonctionnement et le contrôle à distance par l'utilisateur, ainsi que l'assistance à distance du support technique d'EDIBON, sont toujours inclus.

L'unité est totalement securiseé, car il dispose de 4 systèmes de sécurité (mécaniques, électriques, électroniques et logiciels).

Conçu et fabriqué avec plusieurs standards de qualité.

Cette unité est conçue pour pouvoir être intégré à une future expansion. Une expansion typique est le système EDIBON SCADA-NET (ESN) qui permet à plusieurs élèves de travailler simultanément avec plusieurs ordinateurs sur un réseau local.
Éléments Supplémentaires Recommandés (Non inclus) :

AWD/CTS. Système de Dosage Automatique d’Eau, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Il peut fonctionner automatiquement ou manuellement.

Connexion au réseau ou à une fontaine à eau. Sélecteur

électronique et écran lumineux. 

Un système de siphon augmente sa précision.

TTO. Chariot et Ensemble de Plateaux pour Four.
Quatre roues à double tour pour un déplacement facile.

Capacité pour 22 plateaux de 600 x 400 mm.

20 barquettes aluminium perforées et ondulées :

    Avec caoutchouc de silicone bicouche antiadhésif. 

    Quatre canaux longitudinaux.

    Dimensions : 600 x 400 mm.

CV. Condenseur de Vapeurs.

Préparé pour être utilisé dans des endroits où il n’y a aucune possibilité d’évacuer les vapeurs de cuisson vers l’extérieur.

Eau froide.

Condensation des vapeurs et évacuation par drainage.

Puissance : 30 W.
2 Câbles et Accessoires, pour un fonctionnement normal.
3 Manuels :

Cette unité est fournie avec 8 manuels : Services requis, Assemblage et Installation, Logiciel d'interface et de contrôle, de Démarrage, de Sécurité, d'Entretien, d'Étalonnage et Pratiques manuels.
*Références 1 à 3 sont les principaux éléments : CE00/B: AWD/CTS, DK/CTS, WCO, DD/CTS, BM et CBO/CTS + Câbles et Accessoires + Manuels sont inclus dans l'offre minimum pour permettre un fonctionnement complet.
EXERCICES ET POSSIBILITÉS PRATIQUES À FAIRE AVEC LES POINTS PRINCIPAUX
1.-Etude du processus de pétrissage.

2.-Etude de l’influence du rapport farine-eau-levure en panification.

3.-Etude de l’influence du temps de pétrissage.

4.-Etude du temps et des conditions de fermentation dans l’élaboration du pain.

5.-Etude du processus de pondération et de formage.

6.-Calcul de l’erreur produite dans la division et le pesage de la pâte.

7.-Etude de l’influence du temps de fermentation dans la pâte.

8.-Etude du processus de formage des pâtes à pain.

9.-Fabrication de miches de pain de différentes formes.

10.-Influence de la séparation des rouleaux de laminage.

11.-Influence de la température de cuisson sur le pain obtenu.

12.-Influence du temps de cuisson sur le pain obtenu.

13.-Influence de la rampe de chauffe sur le pain obtenu.

14.-Variation des conditions de cuisson selon le type de pain.

Possibilités pratiques supplémentaires :

15.-Calibrage des capteurs.
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